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１．はじめに
私たちがロにしている食べ物は、どこからやってきたのだろうか。農林水産省によると、平成
2０（2008）年度の日本の食料自給率（カロリーベース）は41％だそうで、約６割は外国に依存し
ていることになる'。また、今日ではスーパーに行けば日本国内はもちろん、世界各地からやって
きた新鮮な食材が並び、いつでも好きなものを好きなだけ手に入れることができるのが当たり前
である。便利な一方で、食の安全性に関する問題が生じたり、食材の「旬」というものがわから
なくなってきていたりする気がする。これらの影響で、近年、地産地消、食育という言葉をよく
耳にするようになったのだと思う。
今回の調査地で、地産地梢、食育に関する活動を活発に行っているのが「里山里海食堂へんざ
いもん」である。地元の食材を使った安心安全な郷土料理を提供し、食の問題について考えるき
っかけを与えてくれる食堂である。夏の本調査の前にへんざいもんで昼食をいただく機会があっ
たのだが､こんなにおいしくてたくさんの料理が､地元で採れた旬の食材で作れるのかと感動し、
へんざいもんに興味をもった。本章では、食に関する取り組みを中心に、へんざいもんについて
見ていきたいｂ
2．へんざいもんとは
｢里山里海食堂へんざいもん」とは、簡単に言うと、能登半島里山里海自然学校の施設内にあ
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る食堂のことである。ここでは、まずへんざいもんに深い関わりを持つ団体や事業などについて
説明し、開業のきっかけについて述べる。
２．１ＮＰＯ法人すず交流ビューロー
ＮＰＯ法人すず交流ビューローがＮＰＯとして設立したのは2004（平成16）年９月だが、その１
年ほど前から何かをしようということで仲間が集まっていたそうだ６２００３（平成15）年に能登空
港が開港したことをきっかけに、東京から人を呼び寄せて、珠illllの交流人口を増やそうというこ
とになった。そのためには、こちらから出向いて珠洲のよさをアピールしなければならない。奥
能登は地元の人が思っている以上に山の幸･海の幸に恵まれているのだから、「食」に力を入れて
外部に売りこんでいこうということで､泉谷満寿裕氏（現珠ij1lI市長）を理事長としてＮＰＯを立ち
上げたのである。メンバーは22人で、そのうち女性は、へんざいもん代表者のＳさん（50歳代
女性・小泊）を含む４人だった。
主な活動のひとつとして、珠洲に来てくれた観光客をもてなすというものがある。ビューロー
をバックアップする三崎町雲津の農家民宿しいたけ小屋「ひろ吉」に宿泊してもらい、観光客に
農業体験や塩作り、珠Mﾄﾄ|焼などのさまざまなメニューを提案することで、珠洲の豊かな自然環境
とふれあう機会を提供した。
また、２００５（平成17）年６月からは、家庭料理持ち寄り会を１年間ほど定期的に行った。当時
は食育に関心が集まっていたので、「あたりまえの食｣の背景にある自然や生活文化の素晴らしさ
を意識してもらうため、それから「交流」をテーマとした地域づくりのために新しく活動を始め
た。女性たちが大根のベーコンはさみ焼きやわらびの漬物など、日頃食べている家庭料理を持ち
寄り、男`性たちも加わってレシピの記録や意見交換をしていたそうだbこれが、「里山レシピ2｣の
原点なのだそうだ６その他、同じ食に関する活動では、2005,2006（平成17,18）年に東京国際
フォーラムで行われた「食育フェア」への参加がある。あごだし3．天然塩・大豆・大納言小豆・
梅干し・漬物・いしる。｛こがりなどを販売し、奥能登の豊富な山の幸・海の幸などを多くの人に
アピールした。その後、能登の有志の方々が出資して「のとだらぽち」という居酒屋を東京につ
くったそうだ。
このように活発な活動を行っていたビューローだが、現在は元気がなくなり、角轍の手続き中
とのことである。２００６（平成18）年に理事長の泉谷氏が珠ljﾄﾄ|市長となり、理事長の引継ぎが行わ
れたこと、２００８（平成20）年にビューローと活動内容が全く同じである［NPO法人能登すずな
り」が設立したことで、ビューローの活動は次第に行われなくなってしまった。ビューローと能
登すずなりの両方に所属するメンバーもいるのだそうだ６
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2.2里山プロジェクト
里山プロジェクトとは、２００５（平成17）年４月にスタートした、文部科学省特目Ⅲ教育研究経費
による、「金沢大学｢角間の里山自然学校」を拠点とした自然共生型地域づくり」をテーマとした
5か年事業である。代表研究者は中村浩二教授である。
このプロジェクトでは、地域の里山の保全・整備・修復活動を支援しつつ、地域社会の活|生化
と自然共生型のライフスタイルの確立を目指し、調査研究に基づいた里山問題解決の政策提言を
目指している。さらに、地域再生支援のため、珠洲市の協力を得て、「能登半島里山里海自然学
校｣を開校したり、「能登里山マイスター｣養成プログラムを運営したりしている｡２００８(平成20）
年４月からは石川県や国連大学高等研究所いしかわ・かなざわオペレーテイング・ユニットと連
携しつつ、日本の里山里海とその文化を「SAmYAMA,SAI0uIⅧとして、世界に発信する活動
へと展開している（金沢大学「角間の里山自然学校」ＩＰより)。
２３「能登半島里山里海自然学校」と「能登里山マイスター」養成プログラム
「能登半島里山里海自然学校」は、
里山プロジェクトが三井物産環境基金
の支援をうけ、廃校となった旧珠洲市立
小泊小学校の校舎を利用して2006(平成
18）年１０月に設立された。生物多様|生
調査と自然共生型社会づくりの研究交
流の拠点とされている。自然学校の行う
活動には、「里山里海メイト」による里
山里海保全活動や、地域の小中学校、高
蝋鶴
写真１能登半島里山里海自然学校校や大学、住民を対象とした自然観察・
体験実習の実施などがある。また、自然学校の校舎は「能登里山マイスター」養成プログラムの
能登学舎としても利用されている。
「能登里山マイスター｣養成プログラムとは､環境に配慮した農業人材を５年間で60人以上養
成することを目指すプログラムである。就農・起業・地域再生に意欲を燃やす45歳以下のチャレ
ンジ精神旺盛な人が養成対象者となる。２００７（平成19）年５月、文科省科学技術振興調整費の地
域再生人材創出拠点形成プログラムに採択され、１０月にスタートした。現在、二期生と二期生、
あわせて41名が講義や実習に励んでいる。
受講者は能登半島で生態学と環境配慮型農業を２年間学び実践する。金沢大学・石川県・地域
の協力や企業・ＮＰＯなどの支援によって、働きながら学べる環境が整っており、金曜日は能登空
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港で地域づくり支援講座、土曜日は能登学舎での講義・実習が行われる。能登学舎常駐スタッフ
や金沢大学、石川県立大学からの識而派遣、地元のベテラン指導員など、豊富な講師陣が揃って
いる。能登学舎にはマイスター実習用の畑（施設園芸実習圃場など）もある。修了後は金沢大学
から「里山マイスター」の称号が授与され、共同研究や情報提供を通じてフォローしていく（金
沢大学能登半島里山里海自然学校・｢能登里山マイスター」養成プログラムIＰより)。
2.4へんざいもん開業のきっかけ
へんざいもんのある能登半島里山里海自然学校では、食育推進事業をＮＰＯ法人すず交流ビュ
ーローと連携して進めている。里山マイスター養成プログラムを始めることになったとき、市役
所から受講生たちの昼食のお世話などをしてほしいとビューローに声がかかった。それなら食堂
を作ろうということで、国土交通省半島振興室の半島地域ネットワーク形成（食の拠点づくり）
事業に応募し、モデル地域に採択された。これを契機に、旧小泊小の調理場を整備し、補助金で
道具を買いそろえ、２００７（平成19）年12月にへんざいもんプレオープン、翌１月に本開店した。
毎週土曜日の昼食時､主に里山マイスター養成プログラムの受講生や自然学校スタッフ､地域の
人々などに禾Ⅲ用されている。
へんざいもんは代表者Ｓさんを中心に、
地域の女性たち４名、あわせて５名で運
営されている。ビューローとしてＳさん
が活動していたときに、家庭料理持ち寄
り会に参加していた方と、珠ilﾄﾄ|市食生活
改善推進協議会の方に声をかけた。珠洲
市食生活改善推進協議会の人と知り合
いになったのは、ビューローが市役所で
イベントがあるとき、よくお手伝いをし
写真２調理場の様子ていたからである。へんざいもんの原点
は、ビューローにあるといえる。
ちなみに、「へんざいもん」と名付けたのは代表者のＳさんである。へんざいもん開業前に、福
井にある地元の食材を使ったレストランに見学に行ったそうだbそのときに、「ここもへんざいも
んばっかり使っているん)やなぁ」とＳさんがつぶやいたのを同行者が絶賛し、「へんざいもん」
という名前になったのだそうだ６へんざいもんは、漢字では「辺採物」と書き、この辺りで採れ
た物という意味である。
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3．へんざいもんと食に関する取り組み
ここでは食に関する取り組みについて、主にＳさんから聞かせていただいたお話を基にまとめ
る。はじめはへんざいもんの、次にＳさん|固人や他の団体が行う食に関する取り組みについて述
べる。
3.1へんざいもんの取り組み
へんざいもんでは、「地産地梢」・「旬」・「郷士の
味｣・｢もったいない｣などをテーマに活動している。
へんざいもんという名の通り、辺りで採れる旬の食
材を使った料理を提供してくれる食堂である。珠洲
は山も海も近くにあり、自然の恵みをおすそわけさ
せてもらえる環境にある。野菜はスタッフが作って
採ってきたものを使っている。へんざいもんをはじ
めてから、たくさんの野菜を作り始めたスタッフも
いるそうだ６また、マイスターの畑で採れた野菜、
新米の時期にはマイスターの栽培したお米を使って
いる。過去には、里山マイスターのなすのしょうが
醤油づけというメニューが出されたことがある。ほ
か、わらび・ふき・こごみ・葉わさぴ・せりなどの
山菜は近くの山から取ってきている。魚はＳさんが 写真３里山マイスターの畑
担当しており、小泊定置網から卸値でわけてもらっている。このように作り手がわかると、食に
対する安心感も持てるうえに､無駄にできない､感謝して食べようという気持ちが生まれてくる。
「もったいない」つながりでは、へんざいもんで出た生ゴミはコンポストでたい肥化しているそ
うで、ゴミ削減とリサイクルにもこだわっている。
作られているのは主に珠洲で昔から食べられている郷士料理や家庭料理で､２１で述べた「里山
レシピ」にメニューが掲載されているものもある。今までへんざいもんで出したメニューで好評
だったものについてＳさんに尋ねると、「あるとき、小泊定置網で朝あがったアジをさばいてフラ
イにしたところ、あまりにもおいしくてしっぽまで食べてしまった」というお客さんの話を聞か
せてくださった。普段は何気なく食べているものでも、へんざいもんで出されて改めて旬がわか
るということがある。
へんざいもんは基本的に毎週土曜昼食時の営業だが、団体予約があれば平日でも営業し、婦人
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会、老人会など多くの人に利用されている。今までの最大利用人数は、「全国生活研究グループ、
石川フォーラム」が行われたときの１１４名で、食器が足りないのでお弁当用のパックを購入して
おかずを詰めたのだそうだ６また、へんざいもん50回記念のときには、大浜大豆と海水を使った
豆腐を作り、昔ながらの郷土料理を体験するイベントも行った。
3.2その他の団体の取り組み
へんざいもん代表者Ｓさんは元々お料理好きな方で、地産地梢について講演したり、調理実習
の講師を務めたりしていたそうだ６過去には珠洲実業高校で、各家庭で作られているいもだこを
比較する調理実習を行った。味付けが家庭によって違うのはもちろん、いもだこの場合は使われ
るいもも異なる。さといもを使う家庭もあれば、じゃがいもを使う家庭もあるそうだbこうして
家庭に伝わる調理法や味付けについての理解を深めた。いもだこのように同じ地域で作られるも
のでも、味付けや使われる者が異なる例として、他にはかじめ4の味I'曽汁（かじめを納豆汁に入れ
る家もあれば、酒粕汁に入れる家もある)、ぎぱさsの酢の物の味付けなどがある。今後も学校の
調理実習に参加したり、旧小泊小を利用して料理教室を開いてみたりしたいとＳさんは語る。
また、珠洲市食生活改善推進協議会では、食に関する取り組みとして、郷土料理についての講
演などを行っている。また、「珠iﾄﾄ|まるかじり」というイベントでは、郷土料理バイキングを出店
した。保育園児や児童を対象とした調理実習も企画しており、評判もよく、主催者側も参加者も
楽しんでいるとのことだ６
4．へんざいもんでのお手伝い体験
はじめにも述べたように、お客さんとしてへんざいもんを楽しむ|幾会には恵まれた。しかし、
お客さんとしてだけではなく、スタッフとしてもへんざいもんを体験してみたいと思った。そこ
で、スタッフのみなさんにお願いして、へんざいもんでお手伝いをさせていただけることになっ
た。以下では、２００９（平成21）年12月５日の第97回へんざいもんでの様子を記述する。
4.1へんざいもんの活動の様子
だいたい朝９時頃から集まって準備を始めると話を聞いていたので、時間に間に合うように出
発した。自然学校に着いたのは９時過ぎ頃で、調理場に入ると、既に準備が始まっていた。話を
聞くと、この日はＳさんが１０時頃までしかいることができなかったので､みなさん早めに集まっ
たのだそうだｂ
まずみなさんにご挨拶をした。Ｓさん以外の方とはこの日初めてお会いしたので緊張していた
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lLljilll孫2009（平成21）年12月５日第97回へんざいもんメニューごはんすりわり汁（なめこ入り）カマスの焼き物ゆずみそさといものきなこ和え大根なますいんげんの胡麻和えいもの茎の煮物煮物（あげ・麩・にんじん・しいたけにほうれん草を添える）煮豆たけのこと昆布の煮物みかん漬物
1０７
お客さんが帰ってしまった後は、片付けをしつつ自分達のご飯の準備をした。余ったものを食
べるのだが、今回は予約なしのお客さんが多く、おかずが少ないかもしれないと私のことを気遣
って、卵焼きを作ってくださった。このときいただいたものの中で初めて食べたのは、ざといも
のきなこ和え・すりわり汁・いもの茎の煮物だった。ざといものきなこ和えは、思っていたより
おいしくいただけた。いもの茎の煮物は、ざといもの茎を使っていたそうで、食べられるものだ
とは思っていなかったので驚いた。すりわり汁は、里山レシピによるとすりわり汁は生の枝豆を
使うようだが、へんざいもんでは大豆が
使われていた。昔は大豆をするためにす
り鉢を使っていたが手間がかかるので、
ミキサーを使っているとのこと。その他
いろいろとお話しながら食事をした後
は、片付けをした。いつもは片付けの後
に次回のメニューを決めるそうだが、来
週１２日は自然学校の収穫祭（餅つきを
行うとのこと）で通常のへんざいもん営
業はお休みなので、調理場の冷蔵庫にあ
る野菜をどうするかなど話していた。 写真４いただいたお昼ご飯
4.2お手伝いと聞き取りを終えて思ったこと
この日は、スタッフのみなさんの暖かさに感動した１日だった。初めて会う私にいろいろ話し
かけてくださったり、帰り際に残ったおかずをタッパーにつめたものと、おにぎりを持たせてく
れたりして､とても嬉しかった｡まるでおばあちゃんの家に行ったときのような気持ちになった。
私が現地に到着するのが遅くなったせいで､みなさんがどんな野菜を持ち寄ってきたのかなど、
調理を始める前の状態を見ることはできなかった。残念だったが、次回へんざいもん営業がお休
みということで、片付けが終わった後に残っていたカリフラワーと水菜を見せてもらい、おみや
げとして持たせていただいた。いただいた野菜は、スーパーで見るものとは違ってとても大きく
て驚いた。泥がついていたり、虫に食われたのか黒くなっている部分があったりしたが、スタッ
フのみなさんが作ってくださったことへの感謝の気持ち､安心感を持っていただくことができた。
私は、へんざいもんの地元の食材と旬にこだわっているところに特に魅力を感じ、実際に料理
を提供するというのは珍しい取り組みであると思っていたが、奥能登地区で同じような取り組み
を行っているところが他にもあるとわかった。夏の本調査のときにお話を伺ったＳさん（70歳代
男，性・伏見）のお宅では、お嫁さんが古民家レストラン「典座（てんぞ)」を営業している。珠洲
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の新鮮な食材を使った田舎料理を、お膳に盛り付けて提供しているそうだ６Ｓさん宅には珠洲焼
とつづれ織りの工房･ギャラリーもある(珠illll焼については６章で詳しく述べられている)｡また、
珠洲市からは離れるが、志賀町にある農家レストラン「むろたに」でも地元の食材にこだわって
料理を提供している。こちらは金沢大学「角間の里山自然学校」の里山駐村研究員6の方が営業し
ている。かつて、この辺りで採れた旬のものを使って調理するというのは当たり前のことで、郷
土料理、家庭lsl理の伝承というのも普通に各家庭で行われていたのだろう。しかし、地産地梢、
食育に関心が集まり、このように多くの場所で意図的に取り組まれているのには、食生活の変化
の影響のためだと考えられる。
最後に、なんといっても気になるのが、へんざいもんの今後である。へんざいもんがこれから
も続いてくれたらいいなぁと思っていたのだが､里山マイスター養成講座は5年間の計画なので、
予定ではあと２年で終了する。よって、へんざいもんは受講生の昼食のために作られたという面
もあるので、現在のように毎週土曜日に営業するのはあと２年ということになる。Ｓさんによる
と、あと２年間はなんとか頑張っていこうとメンバーで話しているのだが今後の予定は未定、後
継者を育てることが課題なのだそうだｂどのように後継者を育てていくのか、具体的なことは聞
いていないのだが、もっと若い世代にへんざいもんの取り組みを広めていけたらいいのではない
かと思う。洋食をよく食べ、コンビニを利用する機会も多いであろう若い世代の人こそ、食につ
いて考えるべきだと感じる。
5．おわりに
私がテーマに選んだ｢へんざいもん｣は､文献から得られる情報はほぼゼロの状態だったので、
みなさんから聞かせていただいたお話があったからこそできた、つたない文章ですがこのように
形にすることができました。そして、へんざいもんのお手伝いという貴重な体験をさせていただ
くことができたのは、まとめる際の手助けとなったのはもちろん、私個人にとってのとてもいい
思い出になりました。見ず知らずの私を快く受け入れてくださったへんざいもんスタッフのみな
さん、お忙しい中メールでの質問にまで答えてくださったＳさん、その他協力してくださったみ
なさんに深く感謝いたします。
注
'農村▽【k産省'Ｐの食料自給率の吝握より、「総合食料自給率（カロリー・生産調等」
（htm:/>WwwmaH:gojpi/河/ulgﾉﾛﾉZilWU-Jitu/PdDSankou4PdOを参照した。
1０９
２「里山レシピ」に手を加えたものを、現在自然学校ＨＰ上で「のと郷土料ﾖﾋﾞ里百選」として公開している。
３「あご」とはとびうおのこと。長手Ｉ晴けいせん工房では、６～７月中旬までにとれたとびうお効ロエし、焼
干し（にぼし）を作っている。
４１～２月が旬の海藻｡葉の部分を細く切って蜘嗜wLHこ入れて食べる。
５正月の飾り物に用いられるホンダワラのう檬隼6湯通しすると鮮やかな緑色になる｡類１２１種が多く見分けるの
が難しいとのこと。
６２００５（平成17）年12月に始まった里山駐村研究員制度に基づくもの。
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